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En este contexto, uno de los elementos que más destaca a primera vista es la importancia 
dada a la comida en el tiempo festivo. Si hemos considerado la participación y el derroche como dos 
elementos definidores de la fiesta, habrá que concluir que no menos relevantes son en este sentido la 
comida y la bebida, porque no hay fiesta que no implique un consumo especial y específico de ciertos 
alimentos y recetas (González Turmo 1992: 39). De hecho, en España, el beber (me refiero, por 
supuesto a beber alcohol) es considerado como una de las formas fundamentales de la participación; 
así que si no se bebe es prácticamente imposible captar el sentido lúdico de muchas celebraciones y la 
participación, en el sentido de compartir íntimamente algo, queda seriamente limitada. Muchos 
alimentos y formas culinarias específicas están ligadas al ciclo tradicional de las fiestas y todavía hoy 
se consideran de consumo prácticamente obligatorio. En concreto, ciertos dulces se preparan sólo 
con motivo de fiestas específicas, aunque se trate de productos de elaboración plenamente fabril (los 
turrones de Navidad y los roscones de Reyes, tal vez sean los más extendidos por todo el país) y 
también son numerosas las variantes de postres caseros relacionadas con determinados tiempos 
D
os elementos importantes, cuya intervención parece necesaria para poder hablar de  fiesta, 
son que haya gente y se derroche; hasta tal punto que podría decirse que no hay auténtica 
fiesta sin ellos (Delgado 1991: 34). La ostentación siempre ha formado parte de la fiesta en 
los países mediterráneos y sus aspectos económicos han sido atendidos en el análisis de los 
antropólogos. Sin embargo, en la actualidad la extensión del ámbito del consumo a 
prácticamente cualquier rincón de la vida cotidiana, e incluso a la propia definición de la 
persona como ciudadano (García Canclini 1995; Foster 1999), alcanza también, como no podía ser 
de otra forma, al ritual y la fiesta, y así la clara revitalización de la fiesta popular que se ha producido 
en España a partir de las décadas finales del siglo XX, de la mano de la creación de recursos 
patrimoniales y del turismo cultural, no sólo ha conllevado un aumento del número de participantes, 
sino también y, por los mismos motivos, el crecimiento del consumo y el gasto. En estas “nuevas” 
fiestas la organización, al igual que la participación, supera ampliamente el control local; la 
celebración está mediada por numerosas instancias organizativas que establecen el programa y el 
desarrollo de los actos festivos; tanto si se trata de celebraciones tradicionales revitalizadas, como de 
creaciones nuevas (Boissevain 1992). 
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festivos (por ejemplo, las torrijas durante la Semana Santa o los “huesos” del Día de Los Santos). 
Incluso ciertos frutos mantienen la misma fuerte asociación calendárica festiva; por ejemplo, las 
castañas y el Día de Difuntos, y prácticamente cada celebración patronal o local española lleva 
asociada alguna clase de refrigerio, comida campestre o familiar, donde se sirven platos con 
productos y preparaciones concretas, cuyo sentido está plenamente relacionado con el de la fiesta. 
 
 
EL PAN BENDITO 
 
El pan aparece en las fiestas tradicionales españolas de una forma preeminente, en consonancia con 
su importancia en la dieta y la economía doméstica campesina y con un sentido fundamentalmente 
ritual1. Todavía en la actualidad, cuando ya en los dos sentidos, económico y simbólico, su 
importancia ha disminuido considerablemente, en muchas celebraciones de patronos locales el pan 
se presenta íntimamente asociado con las figuras sagradas de los santos: por ejemplo, la imagen de 
San Lorenzo, patrono de Cabezabellosa (Cáceres), es sacada en procesión el 10 de agosto, totalmente 
rodeada de roscas de pan candeal, que los devotos deben comer, una vez bendecidas, igual que los 
animales domésticos y el ganado, para estar protegidos contra la rabia y otras enfermedades (Sánchez 
1998: 331)2. El pan puede incluso llegar a ser el protagonista de la procesión; como en la del Pan 
Bendito que se celebra el tercer domingo de enero en Mas de las Matas, Teruel, y en Escatrón, 
Zaragoza, el día de Santa Águeda (5 de febrero), en que unas largas filas de muchachas vestidas con el 
traje típico portan grandes hogazas que son luego repartidas entre los asistentes  (Sánchez 1998: 70, 
85)3. El reparto masivo de la “caridad” (en origen una limosna, normalmente en forma de panecillo), 
pero también de panes bendecidos por algún santo, al que se considera protector de determinadas 
enfermedades, como San Blas o San Roque, aparece en otras muchas fiestas, en ciertos casos 
revistiendo incluso características propias, como en la Romería en honor de Santo Toribio que se 
hace en Palencia el 16 de abril y en la que, en cumplimiento de un voto de la villa, después de la misa, 
el ayuntamiento “apedrea” a los asistentes con bolsas de pan y queso (Sánchez 1998: 184). En Quel 
(La Rioja), el 6 de agosto (El Salvador) son las Fiestas del Pan y Queso, costeadas por los cofrades 
quienes, después de la misa en la ermita del Santo Cristo de la Transfiguración, lanzan al público 
asistente tortas y quesos (Sánchez 1989: 326). También en la procesión de San Roque en el pueblo 
almeriense de Sorbas se tiran desde los balcones “unos 3.000 roscos” elaborados para este fin y que 
todos los presentes se afanan en recoger (Sánchez 1998: 354). 
 
 
LAS BATALLAS: TIRAR LA COMIDA 
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No sabría decir si es por influencia o teniendo algo que ver con este modo de arrojar comida al 
público ―que, no obstante, parece tener un sentido funcional en algunas celebraciones tradicionales, 
 
 
1 El referente del reparto de Cristo del pan entre sus discípulos y la eucaristía es de primer orden en un país de fuerte adscripción católica como es España. 
2 Los datos sobre las muy variadas celebraciones locales que se aportan en este trabajo proceden, en su inmensa mayoría, de la excelente guía sobre fiestas 
españolas de la que es autora Mª Ángeles Sánchez, que uso en su segunda edición, notablemente ampliada. Sin esta obra no sería posible referirse a las 
fiestas españolas en general, como se intenta hacer en el texto. 
3 Las fiestas del Pan Bendito son relativamente abundantes en España. Una de las más espectaculares es la Festa del Pa Benït de Torremanzanas 
(Alicante), que tiene lugar el día del Santo Patrón, San Gregorio Ostiense, y en la cual las jóvenes especialmente ataviadas desfilan portando en sus cabezas 
panes de gran tamaño especialmente adornados (Sánchez 1998: 224). 
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en épocas no precisamente de bonanza material (Cruces y Díaz de Rada 1995: 127)4―, pero 
claramente respondiendo a nuevos intereses turísticos, de sectores económicos locales influyentes y 
pensando en la atracción del sector juvenil hacia los festejos, han surgido recientemente una serie de 
fiestas muy conocidas cuyo elemento constituyente es la batalla o lucha indiscriminada entre los 
asistentes usando como proyectil el agua y, mejor, el vino. Así es en la “Festa de L’Aigua” (Valencia, 
último domingo de agosto o primero de septiembre), creada en 1987 a imagen y semejanza de la del 
pueblo granadino de Lanjarón, donde la justificación es la existencia de un famoso manantial de 
aguas medicinales (Sánchez 1998: 368). La generalización de la “batalla” puede observarse, incluso, 
en el caso de fiestas en que antes se tiraba el agua, pero de un modo selectivo: los mozos a las mozas y 
utilizando el chorro de un botijo, como un ritual de galanteo. Así transcurría la Fiesta de los Jarritos 
en Galaroza (Huelva, 6 de septiembre) durante las décadas de 1940 y 1950, una época de represión 
moral de las costumbres amorosas. Hoy la mojadura implica a todo el pueblo, independientemente 
de la edad o el sexo y los “jarritos” de cerámica han sido sustituidos por cubos de agua con los que se 
empapa la gente por completo (Cantero 1991). En las Fiestas de la Vendimia de Requena (Valencia), 
que tienen lugar a finales de agosto o primeros de septiembre y que fueron creadas en 1948, entre 
otros actos típicos ―como la fuente del vino, la noche del vino y la noche del labrador― está la 
“noche de la zurra”, en la que una multitud armada de sus correspondientes botas con vino, recorre 
las calles pidiendo a voces “agua”, que les es arrojada desde balcones y ventanas con cubos y 
mangueras (Sánchez 1998: 381).  
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Sin embargo, son dos las fiestas que han conseguido, no sólo afianzarse en la “tradición” 
local, sino logrado una proyección nacional e internacional considerable. Una de ellas es la Batalla 
del Vino de Haro (La Rioja) (29 de junio, festividad de San Pedro y San Pablo). El origen de la fiesta 
es un antiguo litigio entre los pueblos de Haro y Miranda de Ebro por la propiedad de una montaña, 
los riscos de Bilibio. Para testimoniar ritualmente la posesión del paraje, cada año el día de San Pedro 
un síndico del ayuntamiento de Haro debe personarse en  el Bilibio ―donde hay una ermita en que 
se dice que vivió San Felices― y colocar allí el pendón de la ciudad. Después comienza la batalla en 
que los contendientes se arrojan unos a otros, sirviéndose de botas, botellas, garrafones, sulfatadoras 
y cualquier otro recipiente, una cantidad considerable de vino (unos 70.000 litros). Un vino de 
mejor calidad, y en alguna menor cantidad, se ingiere durante la romería, en la que también tiene 
lugar una comida campestre, con caracoles, lomo con pimientos y otros platos locales. La fiesta 
continúa en el pueblo con juegos de toros y otros festejos (Sánchez 1998: 280). La estela de Haro se 
ha extendido y, desde 1982, se celebra en otra localidad riojana también conocida por la calidad de 
sus caldos, San Asensio, la Batalla del Clarete, en una fecha algo móvil, en torno al 25 de julio, día de 
Santiago Apóstol (Sánchez 1998: 307). Más adaptada al estereotipo de fiesta infantil está la batalla 
de merengues para niños y adolescentes que abre, desde los años setenta, el Carnaval de Vilanova i La 
Geltrú (Barcelona) y la “caramelada” (pelea en que los caramelos son lanzados como proyectiles) que 
se entabla entre los asistentes al desfile posterior a la procesión del Domingo de Pascua de 
Resurrección en Jumilla (Murcia) (Sánchez 1998: 114, 169). 
Con todo, la más difundida por los medios de comunicación de las “guerras” estivales 
españolas es La Tomatina de Buñol (Valencia), batalla con miles de tomates maduros que tiene lugar 
el último miércoles de agosto. La fiesta, creada en 1945, se mantuvo hasta los años 70 dentro de un 
 
4 Una descripción pormenorizada de la “comida de los pobres” que se celebraba junto a la ermita durante las fiestas de la Virgen de la Peña en La Puebla de 
Guzmán (Huelva) y de la carne empleada en ella en el año 1950 puede verse en Caro Baroja (1957: 418-423). 
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ámbito puramente local para adquirir luego una dimensión inusitada, ya que reúne a más de 30.000 
personas en un pueblo que tiene 9.000 habitantes. Los participantes, agrupados en cuadrillas, 
desayunan panceta y chorizo con vino y se preparan para la lucha que tiene lugar a mediodía. Las 
mangueras municipales riegan primero a la gente, supuestamente con el fin de que los tomates se 
peguen mejor, y luego los vehículos con volquetes hacen su aparición y descargan (en 1997) 125.000 
kilos de tomates maduros con los que se ponen perdidos los jóvenes contendientes hasta que el 
disparo de un cohete pone fin a la lucha (Sánchez 1998: 375). Los concisos límites espacio-
temporales en los que se desenvuelve resultan perfectamente ajustados a las condiciones de 
retransmisión televisiva y además la espectacularidad visual de la “tomatina” es considerable. Tal vez 
por ello, y tras ocupar una foto de la fiesta la portada del Washington Times (el 28 de agosto de 
1997), es una de las que más interés ha despertado entre los turistas extranjeros; a lo que se une el 
carácter lúdico e inusitado de una batalla incruenta, aunque tremendamente roja, en la que todos, 
foráneos y locales, sin distinción pueden participar.  
La Tomatina se adapta mejor a los requerimientos de una participación masiva e 
indiscriminada, propios de la demanda social actual, que otras celebraciones en que también se 
arrojan hortalizas, pero con una forma mucho más precisa y ritualizada, y un significado para la 
comunidad muy distinto, en las que más que una batalla, la metáfora parece ser una lapidación y 
donde, por tanto, los personajes están mucho más definidos y la performance se desarrolla con 
distinto orden. Así, en las fiestas patronales de Tarazona (Zaragoza), que se celebran el 27 de agosto 
en honor de San Atilano, aparece un personaje, vestido con un traje estrafalario y colorido, al que se 
denomina “Cipotegato” y sobre el que, al salir del ayuntamiento, la gente arroja una lluvia de tomates 
maduros (Sánchez 1998: 365). Igualmente tradicionales son las fiestas de San Sebastián en Piornal 
(Cáceres) y su personaje principal, el “Jarramplás”, va enmascarado y vestido con traje de tiras de 
colores. Su actuación consiste en correr por las calles del pueblo, esquivando y resistiendo los golpes 
de los nabos que le arrojan, con alguna violencia, sus convecinos (Sánchez 1998: 67; Cruces y Díaz 
de Rada 1995: 131). 
En cualquier caso, éstas, como las anteriores batallas, no pueden ser consideradas fiestas 
gastronómicas en sentido estricto, puesto que la función que se da a los alimentos es la de arma (que 
agrede y “mata”) y no de nutriente (que une y da vida). El gasto en alimentos se produce igual, pero 
en estos casos no se trata de proteger (como con el pan bendito), ni de agasajar mediante la 
comensalidad (como en las comidas comunitarias), sino sencillamente de derrochar o, talvez, de 
eliminar excedentes divirtiendo a las masas. 
 
 
FIESTA Y FESTÍN 
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5 Como afirmamos al principio, el consumo, y dentro de él, la ingesta copiosa de comida,  es uno de los 
elementos que conforman el  tiempo extraordinario que marca la ritualidad festiva en muchas 
culturas tradicionales. En la situación actual, en la cual la identidad de los ciudadanos está en buena 
parte construida a través del consumo (García Canclini 1995), no debe extrañar que este factor 
constituya la base de muchas de las nuevas fiestas desarrolladas desde la década de 1980 en adelante 
(Calvo y Medina 1996), que tienen a la gastronomía como motivo central y a veces único. La gestión 
municipal de buena parte de las actividades que se llevan a cabo durante las fiestas patronales o 
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locales en España ―junto a la presencia de especialistas, como animadores culturales, profesores, 
técnicos de turismo, etc.― han contribuido a llenar los programas de actividades festivas de 
elementos muy repetidos e incluso estereotipados, con el objetivo de animar o dar color a los festejos, 
y la finalidad última de atraer cuanto más público mejor. La posibilidad de financiación oficial de 
estos actos ha facilitado también la gratuidad de muchos de los eventos organizados y así, 
prácticamente no hay fiesta ciudadana que se precie que no ofrezca “gratis” espectáculos o 
diversiones para los distintos sectores de población.  
Uno de los reclamos que consiguen más éxito es el de ofrecer comida gratis. Mucha gente se 
acercó al parque y guardó la correspondiente cola para poder probar el “bizcocho borracho” más 
grande del mundo (con el que estaba previsto además batir el record Guiness de esta clase de bizcocho 
almibarado, que, no obstante, es una especialidad local) que se preparó en 1999 con motivo de las 
fiestas locales de la ciudad de Guadalajara; y el 21 de mayo del año 2000, en la plaza mayor, el alcalde 
de Madrid “se encargó de probar la primera cucharada” del “tradicional cocido madrileño a beneficio 
de la organización Aldeas Infantiles SOS” que fue cocinado por efectivos del ejército con los 
siguientes ingredientes: “1.000 kilos de garbanzos, 265 de morcillo, 500 de repollo, 265 de patatas, 
200 de gallina, 200 de chorizo, 100 de morcilla, 165 de huesos, 135 de zanahorias, 50 de sal y dos 
kilos de bicarbonato”. En la reseña de prensa que se publicó al respecto (El País,  22 de mayo del 
2000) no aparece el número de comensales, pero con tamañas cantidades de garbanzos y demás 
componentes debió ser francamente grande. Es significativo que el recuento de las cantidades 
repartidas y de los ingredientes utilizados aparezca como uno de los criterios para evaluar la buena 
marcha de la fiesta: cuantas más sardinas, litros de vino, kilos de pan, raciones de paella, trozos de 
chorizo o toros enteros guisados se ofrezcan mejor, además de mayor, será la fiesta. 
En muchas de estas citas gastronómicas, que son de nueva creación y que incluso se han 
incluido dentro de fiestas más antiguas y tradicionales, el recurso a la tradicionalidad es patente. Se 
trata con mucha frecuencia de celebraciones camperas, donde la comida tiene lugar en instalaciones 
móviles, tablados, etc., de ambiente rústico. Los productos consumidos son también “típicos de la 
zona”; así, por ejemplo, en las fiestas patronales de Lodosa (La Rioja), en honor de Nuestra Señora de 
las Angustias, que se celebran la semana anterior al tercer domingo de septiembre, se dedica un día al 
“pimiento del piquillo”, afamada producción local, con asado y degustación popular en la plaza 
(Sánchez 1998: 430). 
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Las posibilidades de relación entre tradición y novedad son variadas y dan lugar a situaciones 
móviles en que puede observarse tanto el cambio de la tradición para adaptarse a las nuevas pautas de 
participación festiva, como, sobre todo, el recurso a ella, tanto si se busca, dentro del panorama que 
ofrece la cultura tradicional, ponerse en la línea de lo que ahora parece tener más éxito, como si se 
actualiza algún elemento antiguo con el que distinguir la propia fiesta. En el primer caso, lo más 
usual es que existan determinados actos gastronómicos dentro del programa de desarrollo 
tradicional de la fiesta que aumentan o bien su importancia relativa o bien su tamaño. Por ejemplo, 
en El Pla del Penedès (Barcelona), desde hace más de doscientos años, se hacían “les torrades” ―es 
decir, tostadas de pan― en las hogueras callejeras encendidas el domingo de Carnaval. En la 
actualidad a las tostadas con aceite y sal, se han añadido arenques y vino que se reparten gratis. Según 
los datos aportados por Mª Ángeles Sánchez (1998: 100) en 1997 se consumieron 700 kilos de pan, 
30 litros de aceite, 6 kg de sal, 2.500 arenques y 600 litros de vino. En el mismo día (el Carnaval es 
época de muchas fiestas con comidas específicas en Cataluña) en Sant Fruitós de Bagés (Barcelona) 
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se hace la igualmente tradicional y hoy masiva Festa de l’Arròs, con una monumental paella que se 
reparte entre los visitantes (ibid.: 110). 
En muchas fiestas patronales de pueblos de Castilla, de invierno y estivales, y dedicadas a 
santos o en honor de Cristo y la Virgen, aparecen los toros. Muy frecuentemente, como parte de los 
actos, se guisaba la carne de los toros previamente lidiados, por lo general en forma de caldereta, y así 
se repartía “el toro” entre todos los habitantes. Dentro de la gran variedad que presentan estas fiestas, 
las de San Juan (que tienen lugar de miércoles a lunes, a partir del 24 de junio) en la ciudad de Soria 
pueden servir de prototipo. Cada día tiene un punto central que lo denomina. Jueves, “la saca”, o 
traslado de los toros desde el monte cercano de Valonsadero a la ciudad. Viernes, “los toros”: se 
lidian seis novillos por la mañana y otros seis en la tarde (uno por cada cuadrilla de la fiesta). Sábado, 
“agés”, reparto en crudo de la carne de los toros entre las distintas cuadrillas. Domingo “de calderas” 
(el día más importante), en que, entre otros actos, cada cuadrilla desfila por la ciudad con su caldera 
(donde se guisa la carne de los toros que le ha correspondido) hasta la alameda donde se consumen, 
después de bendecirlas (Sánchez 1998: 276). Formando parte del proceso de revitalización festiva 
vivido en muchos pueblos, se han vuelto a celebrar encierros, corridas y otras atracciones con novillos 
y vaquillas, y han vuelto a sacarse las calderas, incluso en número, cantidad y con recetas nunca vistos 
(González Turmo 1992: 79). Por ejemplo, en la localidad madrileña de Hoyo de Manzanares5, en las 
fiestas de su patrona La Virgen de la Encina (8 de septiembre) hay un “día de la caldereta”, en que se 
reparten más de 5.000 raciones de carne de toro (Sánchez 1998: 403). 
Si no hay calderas con carne de toro a las que recurrir o viejos platos realmente particulares 
―como el potaje de gurumelos (especie de seta) que se come durante la vigilia de San Benito (21 de 
marzo) en El Cerro del Andévalo (Huelva) (Sánchez 1998: 126)― puede incluirse en la fiesta algún 
atractivo gastronómico que tenga ciertos visos de localismo y antigüedad. Así resulta curiosa la 
aparición del concurso “de ollas ferroviarias”, con cocido campurriano, en Reinosa (Cantabria), 
durante las fiestas de San Sebastián (20 de enero) y del “campeonato mundial de pucheras” que se 
celebra, desde 1970, durante las fiestas patronales de San Severino (23 de octubre), en Balmaseda 
(Vizcaya). Con este concurso, en que más de un centenar de participantes elaboran un cocido de 
alubias usando viejas ollas, se recuerda la comida que guisaban, en pucheros y cocinas de carbón 
vegetal, mientras trabajaban, los antiguos maquinistas de la línea del ferrocarril minero Bilbao-La 
Robla (León), que atravesaba la localidad (Sánchez 1998: 68; 464).  
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De hecho, el concurso gastronómico es uno de los actos que con más frecuencia aparece en la 
modernización del programa de festejos de muchas localidades, sobre todo cuando coinciden con la 
temporada turística veraniega. Encontramos así, repetidos concursos de marmitaco ―guiso de 
bonito con patatas y pimientos de origen marinero que está teniendo un inusitado éxito estival en 
muchos puertos españoles―; por ejemplo, el creado en 1973 para el día de San Nicolás (12 de 
agosto) en Getxo (Vizcaya) (Sánchez 1998: 332) o el de marmitaco y tortillas que se inició en 1996 
para la Virgen de agosto en Balmaseda (Vizcaya). Pero, sobre todo, el alto nivel gastronómico vasco 
aparece marcado en las fiestas de la Semana Grande de Bilbao (15 de agosto, Virgen de Begoña), 
“inventada” en 1978 y entre cuyos actos figuran concursos de preparación de bacalao al pil-pil, 
marmitaco y rabo de toro (Sánchez 1998: 338). En el terreno de los concursos, entre los que puede 
haber de variadísimos platos, destaca, por el carácter emblemático de la receta culinaria y por su 
 
5 Localidad muy cercana a la capital, en la Sierra de Guadarrama, con una población constituida mayoritariamente por segundas residencias de fin de 
semana. 
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ámbito de convocatoria, el concurso internacional de paella valenciana celebrado en la localidad de 
Sueca (Valencia), que se viene celebrando desde 1961, y en el que se cumplen escrupulosamente las 
bases del certamen, para lo cual se proporcionan a todos los concursantes tanto el utillaje como los 
ingredientes reglamentarios (Sánchez 1998: 426). 
Finalmente, en el caso de fiestas recientemente inventadas, pero basadas en elementos 
históricos, ha podido elegirse un aditamento gastronómico que, a pesar de no ser tampoco 
tradicional, parezca coherente o combine con el resto del festejo. Este es el caso de la “romería” 
vikinga de Catoira (Pontevedra, primer domingo de agosto), inventada por un grupo de amigos en 
1961 que recrea la supuesta llegada de invasores nórdicos a las costas gallegas, y en la que la comida 
que se ofrece gratis consiste en enormes marmitas de mejillones cocidos que se vuelcan sobre 
improvisadas mesas de madera (ibid.: 329); también de las “cenas medievales” que se recrean en el 
castillo de Jadraque (Guadalajara) la noche de San Juan (23 de junio) y en la antigua iglesia de la 
Magdalena durante la “Festa” judía de Ribadavia (Orense, 31 de agosto) (Sánchez 1998: 272; 368; 
Cohen 1999: 132). 
Algunas actividades de las fiestas tradicionales, como las comidas comunitarias de cofradías, 
grupos de mozos, etc., son las que mejor se han prestado a un proceso de revitalización, adaptándolas 
a nuevas formas. Así ocurre con la “pestiñada popular” creada en 1989 por una de las comparsas del 
Carnaval gaditano (la de “Los Dedócratas”), que reparte miles de dulces fritos, regados con anís. El 
afán competitivo de los carnavales de Cádiz quedó de manifiesto al contraatacar la peña “El Erizo” 
con una “erizada” o masiva degustación de erizos de mar con vino, y la peña “El Molino” con la 
“ostionada popular”, en que se come esta especie de ostra (ibid.: 73). 
Aunque la comida campera ha sido tradicionalmente un acompañamiento fundamental, no 
debe olvidarse que la romería en España era un acto eminentemente religioso y su sentido central era 
el ritual (Velasco 1992: 8-9). En este sentido, es evidente el cambio de énfasis, desde la comunión con 
el símbolo religioso al consumo material directo, que parece conllevar la cada vez mayor 
preeminencia de la gastronomía en las romerías.  
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Lo que parece ser un indicativo cierto es que el consumo ―en el caso que nos interesa aquí de 
comida― es hoy uno de los elementos preeminentes de la revitalización festiva. Según esto, 
podríamos pensar que las celebraciones parecen enfocarse más que a la definición de estrategias 
sociales identitarias basadas en las relaciones interpersonales o grupales, a la definición, también 
identitaria, de los individuos y los grupos en función de los consumos (pudiendo apreciarse 
diferencias según el género, la edad, la localidad, le pertenencia a la comunidad, etc.). Como la 
cultura tradicional, la historia, la memoria y el pasado, contribuyen a situar nuevos marcos de 
identidad mediante su mercantilización en otro elemento que debería resultar implícito en la 
exposición anterior, dentro de un proceso general (complementario al de la homogeneización 
cultural que conlleva la globalización) que podría definirse como evolución hacia el pasado o 
innovación por la tradición (Lisón 1989: 123).  
 
La “cultura” es hoy en los países occidentales una marca de distinción, entre otras que 
pueden ser discriminadas por los compradores al hacer sus elecciones y, dentro de sus variadísimas 
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posibilidades (Bourdieu 1988), todo lo que tenga que ver con el “patrimonio” de la nación 
proporciona una serie de cualidades simbólicas que, a través de la materialidad de lo que se consume, 
pueden ser incorporadas por el individuo que, mediante ellas, adquiere prestigio, legitimidad, 
enraizamiento histórico y, en definitiva, identidad como persona (Long 1998; Ortiz 1999a; 1999b). 
Las fiestas pueden ser, así, uno de los ámbitos donde hoy se sacraliza el consumo y, en relación con 
esto, la comunión que conllevan muchos rituales puede pasar a representarse muy masivamente 
como incorporación de alimentos cargados simbólicamente. De esta manera, la aparición de la 
comida en nuestras fiestas sirve tanto para experimentar la otredad como para sentirnos nosotros 
mismos. De hecho, si para muchos analistas sociales la creciente importancia que cobran los rituales 
y las ceremonias en el mundo actual puede resultar misteriosa, ya que no puede explicarse por las 
leyes de la economía global, las formas de consumo, y específicamente del alimentario, tampoco 
responden a las reglas economicistas que se nos intentan imponer en el análisis de las conductas. El 
lenguaje de la comida tiene su lógica y ésta es de orden cultural y contingente y no biológica y 
esencial. La cocina nutre el cuerpo social (Poulain 1997: 20) y no sólo mantiene físicamente a la 
gente; su aparición en las fiestas está, en consecuencia, relacionada con todos los demás elementos 
que en ellas intervienen, a los que explica y que, a su vez, la explican a ella.  
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